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Torino, 30 Giugno 2011 

Sale storiche 
Centro Congressi Unione Industriale di Torino 

Ristorante Il Circolo



 

 

  

 

 

 

 

 

 

I Pranzi di Corte 

Per Vittorio Emanuele II i veri “ bocconi da Re” erano semplici ricette che gli  

preparava l’adorata amante Rosa Vercellana, dai Torinesi soprannominata “Bela 

Rosin”.  

Le Uova alla “Bela Rosin” : piacevano a Garibaldi 

La Pissaladière a Trancetti…da Nizza, dove era nato, Garibaldi si divertiva a 

parlare il dialetto con il figlio Menotti, e gradiva spesso avere in tavola la rustica 

focaccia salata con cipolla, acciughe e olive, tipica di quella città: piaceva al Re 

Restaurant Cambio, Cavour vi mangia spesso da solo, l’orecchio attento alle 

chiacchere.  

Brandade di Baccalà con Patate….dopo l’incontro di Teano, il 26 ottobre 1860, 

Garibaldi fece ritorno a Caprera “ricompensato” con un sacco di sementi,  

tre cavalli e una balla del suo prediletto stoccafisso: piaceva al Re 

Timpano di maccheroni alle milinsane: farà una gran frittura di fette di milinsane, 

pria scottate, poste in sale, premute, e quindi ben fritte; lesserà libbre quattro ed 

un’oncia di maccheroni, li sgocciolerà, e li condirà… 

Ippolito Cavalcanti, Cucina teorico-pratica, Napoli, 1847 

Pastiera: piglia na mesura de grano janco spugnato, e pulito, lo farraje cocere, e 

quando s’è cuotto…. 

Ippolito Cavalcanti, Cucina teorico-pratica, Napoli, 1847 

Il Pussa-caffè…a completamento di un pranzo era un  rito borghese dell’800, 

una sorta di bicchiere della staffa. 

A Torino ottenne  un grande successo il Fernet nato nel 1845 da una ricetta di 

Bernardino Branca. 

Il nome deriva dal Ferro rovente utilizzato nella mescola,fer net, ferro pulito in 

dialetto. 

 

Buffet di aperitivi 

Canapés 

Miniclub e Paninetti farciti 

Conchiglie di Pasta brisé, Focacce farcite 

Bicchierini golosi 

Cubotti di Tonné, Spumone di Toma di Bra 

Gambero  al Vapore e Sedano di Verona 

Crudo al taglio e Melone 

Reggiano e Plateaux di Formaggi con Mirtilloni 

Pizzette, Verdure in pastella e Frittini di Pesce 

Radicchio Fritto 

Uova alla “Bela Rosin” 

Pissaladière 

Semolino, Mela , Amaretto 

Brandade di Baccalà con Insalata Nizzarda 

Timpano di Maccheroni alla Milinsane 

Medaglione di Filetto di Bue con Paté d’oca 

Gateau à la Napolitain 

 Caponata 

Pastiera e piccola Cassata 

Caffè 

Erbaluce di Caluso D.O.C.G. - Orsolani 

Freisa di Chieri secco vivace 2010 – Balbiano 

Spumante Brut Rosé al Freisa "Chiulin" - Balbiano 

Champagne Veuve Clicquot  

Cristina di Belgioioso  


